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Capacidade antioxidante de frutas
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Extratos aquoso e acetônico de 15 frutas foram submetidos a
ensaios para investigar a habilidade de seqüestrar o radical estável
1,1-difenil-2-picrilhidrazil (DPPH) e a capacidade de inibir a
oxidação em sistema modelo β-caroteno/ácido linoléico. Todas
as frutas exibiram propriedade antioxidante, entretanto a ação
foi diferenciada entre elas. O extrato aquoso da acerola, caju,
mamão “Formosa”, mamão Havaí, laranja pêra e goiaba foram
os mais eficazes (superior a 70%), enquanto que o do abacaxi,
laranja cravo, manga rosa, melão espanhol, melão japonês, melão
orange flesh e pinha apresentaram ação moderada (60-70%) e o
da manga espada e melancia exibiram a mais fraca capacidade
de seqüestrar o radical DPPH. Os extratos acetônico da acerola,
caju, pinha e goiaba exibiram uma forte capacidade de seqüestrar
o radical DPPH (superior a 70%). Em sistema modelo β-caroteno/
ácido linoléico, o extrato aquoso da pinha e o acetônico da goiaba
exibiram moderada capacidade antioxidante (60-70%) enquanto
que a acerola (extrato aquoso) e o mamão formosa (extrato
acetônico) os menores percentuais. Frente à capacidade
antioxidante exibida, as frutas podem ser apontadas como fontes
de antioxidantes naturais, destacando-se a acerola, caju, mamão
Formosa, mamão Havaí, goiaba, laranja pêra, e a pinha por terem
apresentado uma potente capacidade antioxidante.
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INTRODUÇÃO
As frutas, reconhecidas fontes de vitaminas, minerais
e fibras, são alimentos nutricionalmente importantes da dieta.
No entanto, nos últimos anos, maior atenção tem sido dada
a estes alimentos uma vez que evidências epidemiológicas
têm demonstrado que o consumo regular de vegetais está as-
sociado à redução da mortalidade e morbidade por algumas
doenças crônicas não transmissíveis. O efeito protetor exer-
cido por estes alimentos tem sido atribuído à presença de
fitoquímicos com ação antioxidante, dentre os quais se des-
tacam os polifenóis (Wang, Cao, Prior, 1996; Bravo, 1998;
Martinez-Valverde, Periago, Ros, 2000; Kaur, Kapoor,
2002).
Os polifenóis, produtos secundários do metabolismo
vegetal, constituem um amplo e complexo grupo de
fitoquímicos, com mais de 8000 estruturas conhecidas
(Bravo, 1998; Martinez-Valverde, Periago, Ros, 2000).
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Este diversificado grupo de compostos encontra-se dividido
em várias classes, segundo o esqueleto carbônico dos
fitoquímicos, dentre as quais se destacam a dos ácidos
fenólicos e a dos flavonóides, entre outras. A capacidade
antioxidante dos polifenóis é devida, principalmente, as
suas propriedades redutoras, cuja intensidade da ação
antioxidante exibida por estes fitoquímicos é diferenciada
uma vez que depende, fundamentalmente, do número e
posição de hidroxilas presentes na molécula (Rice-Evans,
Miller, Paganga, 1997; Ou et al., 2002).
As frutas, principais fontes dietéticas de polifenóis,
em função de fatores intrínsecos (cultivar, variedade, está-
dio de maturação) e extrínsecos (condições climáticas e
edáficas) apresentam, em termos quantitativos e qualitati-
vos, composição variada desses constituintes. Por sua vez,
eficácia da ação antioxidante depende da estrutura quími-
ca e da concentração destes fitoquímicos no alimento. Des-
ta forma, este trabalho teve como objetivo avaliar a capa-
cidade antioxidante de frutas comercializadas em Recife-
PE através da capacidade de seqüestrar o radical estável
1,1-difenil-2-picrilhidrazina (DPPH) e da inibição da oxi-




Abacaxi (Ananás comosus L. var. pérola), acerola
(Malpighia emarginata D.C.), caju (Anarcadium
occidentale), goiaba (Psidium guajava), laranja cravo
(Citrus bergamia Risso), laranja pêra (Citrus sinensis L.),
mamão Formosa ( Carica papaya L. var. formosa), mamão
Havaí (Carica papaya L. var. solo), manga espada
(Mangifera indica L. var espada), manga rosa (mangifera
indica L. var. rosa), melancia (Citrullus lanatus), melão
espanhol (Cucumis melo L. var. reticulares), melão japo-
nês (Cucumis melo L. var. inodorus), melão orange flesh (
Cucumis melo L. var. orange flesh), pinha (Annona
squamosa) foram adquiridas mensalmente no comércio
local, respeitando o calendário de comercialização da
CEAGEPE (Companhia de Abastecimento e Armazéns
Gerais de Pernambuco) no qual é indicado o período de alta
oferta dos produtos no mercado. Cada fruta foi adquirida
em três diferentes meses, do período de uma mesma safra,
para constituir três amostras independentes, e as determi-
nações analíticas de cada amostra foram realizadas em
duplicata. Ao final do período experimental (1 ano), 15
frutas foram analisadas quanto à capacidade antioxidante,
no Laboratório de Análises Físico-químicas de Alimentos
do Departamento de Ciências Domésticas da UFRPE.
Métodos
Preparo da amostra
As frutas foram descascadas e a porção comestível de-
sintegrada em multiprocessador (Wallita). Dependendo do teor
de fenólicos totais, uma alíquota de 20 a 300g da polpa desin-
tegrada foi adicionada à água destilada, na proporção de 1:2
(p/v), quando necessário, e em seguida filtrada. O resíduo,
após a adição de 30mL de água destilada, foi submetido à
agitação permanente, a temperatura ambiente (22 ± 2ºC), por
20 minutos. Esta etapa foi repetida por duas vezes, totalizando
40 minutos de extração. Os filtrados resultantes (extrato aquo-
so) foram combinados, concentrados sob pressão reduzida a
40ºC, o volume final aferido para 50mL.
Para a obtenção de extrato acetônico, o resíduo pro-
veniente da extração aquosa foi mantido, por 20 minutos,
sob agitação permanente, em 30mL de acetona a 80%, a
temperatura ambiente (22 ± 2ºC) e, em seguida, filtrado. O
resíduo foi novamente submetido ao processo de extração,
acima explicitado, por mais dois períodos de 20 minutos,
totalizando um tempo de extração de 60 minutos. Os filtra-
dos resultantes (extrato acetônico) foram combinados,
concentrados sob pressão reduzida a 40ºC e o volume final
aferido para 50mL. O extrato aquoso e acetônico foram
submetidos à determinação do teor de fenólicos totais e aos
ensaios da atividade antioxidante.
Fenólicos totais
O teor de fenólicos totais do extrato aquoso e
acetônico das frutas foi determinado, segundo metodologia
descrita por Wettasinghe e Shahidi (1999), utilizando o
reagente Folin-Ciocalteau (Merck) e curva padrão de
catequina. Os resultados foram expressos em µg de
fenólicos totais em equivalente de catequina por mL do
extrato.
Ensaios da atividade antioxidante
O extrato aquoso e acetônico, isoladamente, foram
submetidos aos seguintes ensaios:
1) Capacidade de seqüestrar o radical 1,1-difenil-2-
picrilhidrazil (DPPH), segundo método descrito por Brand-
Williams et al. (1995), modificado por Miliauskas et al.
(2004). Alíquotas (0,2 mL) do extrato aquoso e acetônico
das frutas, com concentrações de fenólicos totais de 31,51
a 161,61µg e de 2,24 a 125,97µg, respectivamente, foram
colocadas em diferentes tubos de ensaio. Em seqüência, 3,9
mL da solução de DPPH em metanol (5 X 10-5M) foram
adicionados e, após agitação, os tubos foram deixados em
repouso ao abrigo da luz. Ao final de 15 minutos a
absorbância foi medida a 515 nm e a capacidade de seqües-
trar o radical, expressa em percentual, calculada em rela-
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ção ao controle (sem antioxidante), segundo a expressão
abaixo:
2) Oxidação acoplada do β-caroteno e ácido
linoléico, segundo a metodologia descrita por Marco
(1968), modificada por Hammerschmidt e Pratt (1978),
como segue: A solução de β-caroteno (1mL), preparada
pela dissolução de 1mg de β-caroteno em 10mL de clo-
rofórmio, foi colocada em um balão de fundo redondo,
contendo 20mg de ácido l inoléico e 200mg do
emulsificante Tween 20. Após a remoção do clorofór-
mio, em evaporador rotatório a 50ºC, 50mL de água
destilada foram adicionados sob agitação vigorosa.
Alíquotas (5mL) desta emulsão foram transferidas para
uma série de tubos de ensaios contendo 0,2mL do extrato
aquoso e acetônico das frutas, com concentração de
fenólicos totais de 31,51 a 161,61µg e de 2,24 a
125,97µg, respectivamente. Em seguida, os tubos foram
colocados em banho-maria a 50ºC, durante 105min, e a
absorbância registrada no comprimento de onda de
470nm. A capacidade antioxidante foi expressa como
percentual de inibição da oxidação, calculada em rela-
ção a 100% da oxidação do controle (sem antioxidante),
conforme expressão abaixo:
Em virtude do elevado teor de fenólicos totais, os
extratos aquoso e acetônico da acerola foram diluídos na
proporção de 1:10 e de 1:5, respectivamente, para serem
submetidos aos ensaios da atividade antioxidante. Como
termo de comparação foi utilizada a capacidade
antioxidante e a capacidade de seqüestrar o radical DPPH
do BHT (120µg/0,2mL) determinadas nas mesmas condi-
ções dos dois ensaios acima descritos.
Tratamento estatístico dos dados
Todas as determinações foram efetuadas em triplicata
(três amostras de cada fruta adquirida em três diferentes
ocasiões), os dados obtidos foram submetidos à análise de
variância e Teste de Tukey, ao nível de significância de 5%,
utilizando o programa estatístico “Statistica for Windows”
(StatSoft, Inc. versão 5.5). O coeficiente de correlação para
determinar a relação entre as variáveis, teor de fenólicos
totais e capacidade antioxidante dos extratos das frutas, foi
calculado e a análise de regressão efetuada, usando o mes-
mo programa estatístico acima citado.
RESULTADOS E DISCUSSÃO
Os vegetais, em particular as frutas, apresentam em
sua constituição vários compostos com ação antioxidante,
os quais incluem o ácido ascórbico, carotenóides e
polifenóis. A quantidade e o perfil destes fitoquímicos va-
riam em função do tipo, variedade e grau de maturação da
fruta bem como das condições climáticas e edáficas do
cultivo (Leong, Shui, 2002). Para avaliar a capacidade
antioxidante de um vegetal se faz necessário obter o máxi-
mo de extração dos compostos bioativos, os quais apresen-
tam polaridade diferenciada. Desta forma, a solubilidade
em um determinado solvente é característica peculiar do
fitoquímico, o que explica a inexistência de um procedi-
mento de extração universal.
O uso da água (100%) no processo possibilitou a
extração de um maior teor de polifenóis, pois o extrato
aquoso de todas as frutas, com exceção da pinha, exibiu
maior teor de fenólicos totais do que o extrato acetônico
(Tabela 1). Evidencia-se, portanto, que a maior parte dos
compostos fenólicos dessas frutas apresentam maior pola-
ridade, portanto são mais hidrossolúveis. Dentre os extra-
tos de frutas estudados, destaca-se o extrato aquoso e
acetônico da acerola, seguido pelo do caju, com o mais
elevado teor de fenólicos totais, enquanto que o extrato
aquoso da manga espada, seguida pelo da manga rosa, e o
extrato acetônico do mamão Havaí e o do abacaxi com o
menor teor destes constituintes.
No que se refere à capacidade de seqüestrar o radical
DPPH, expressa em percentual de seqüestro (Figura 1)
evidencia-se que o(s) composto(s) ativo(s) presente(s) nos
extratos atua(m) como doador de hidrogênio ao radical,
entretanto esta ação é diferenciada entre as frutas. A capa-
cidade de seqüestro de todos os extratos acetônicos, exceto
o da acerola, goiaba, manga espada e pinha, foi menor do
que a exibida pelos extratos aquosos, possivelmente devi-
do à diversidade dos componentes bioativos extraídos pe-
los procedimentos de extração utilizados, especialmente no
que se refere à classe dos compostos. Wu et al. (2004),
avaliando a ação antioxidante de frutas disponíveis no
mercado dos Estados Unidos, evidenciaram que a fração
hidrofílica, na qual os compostos fenólicos predominavam,
apresentou a maior capacidade de seqüestrar radical livre
pelo método ORAC (capacidade de absorção do radical
oxigênio) do que a fração lipofílica. Estes autores ressaltam
que os compostos fenólicos da fração hidrofílica são res-
ponsáveis por mais de 90% da capacidade antioxidante
total das frutas estudadas.
Os extratos de frutas que exibiram percentual de se-
qüestro acima de 70%, entre 50 e 70% e abaixo de 50%
foram classificados como extratos de frutas com forte,
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moderada e fraca capacidade de seqüestro, respectivamen-
te. Na Figura 1 evidencia-se que, em ordem decrescente, os
extratos aquosos da acerola, mamão Formosa, caju e ma-
mão Havaí, além de apresentarem uma forte capacidade
antioxidante, foram os mais eficazes em seqüestrar o radi-
cal livre, cujo percentual de seqüestro foi superior ao
antioxidante sintético BHT. A laranja pêra, embora tenha
exibido ação antioxidante estatisticamente semelhante a do
BHT, integra o grupo das frutas com forte capacidade
antioxidante, uma vez que o percentual de seqüestro do
radical DPPH foi superior a 70%. Com exceção do extra-
to aquoso do abacaxi, goiaba, laranja cravo, melão japo-
nês, com capacidade antioxidante moderada (50-70% de
seqüestro), as demais frutas, com percentual de seqüestro
inferior a 50%, exibiram uma fraca capacidade em seqües-
trar o radical DPPH. Dentre as frutas com menor capaci-
dade de seqüestro destacam-se a melancia, melão orange,
manga rosa, manga espada e a pinha. Resultado semelhante
foi obtido por Kuskoski et al. (2005) para polpa congela-
da de acerola e a pinha que se destacaram dentre as polpas
estudadas por terem apresentado, respectivamente, a mai-
or e menor capacidade de seqüestro do radical DPPH.
Os extratos acetônico da acerola, caju, pinha e goi-
aba exibiram uma forte capacidade de seqüestrar o radical
DPPH (superior a 70%), no entanto, a capacidade de se-
qüestro dos extratos da acerola e caju foi significativamente
superior a do antioxidante sintético BHT (Figura 1). Os
demais extratos, com exceção do extrato do mamão Formo-
sa e da laranja pêra com ação moderada, apresentaram uma
fraca capacidade de seqüestro. O extrato acetônico do
mamão Havaí e da melancia destacam-se por exibir o me-
nor percentual de seqüestro.
Segundo a capacidade de seqüestrar o radical ABTS
(2,2’-azinobis-3-etilbenzotiazolina-6-ácido sulfônico),
Leong e Shui (2002) classificaram a goiaba com elevada
capacidade, a laranja, mamão, manga e abacaxi com mé-
dia capacidade e a melancia com baixa capacidade de se-
qüestro. Esta classificação foi semelhante à do extrato
TABELA I - Teor de fenólicos totais em extrato aquoso e acetônico de frutas.
Frutas Fenólicos totais em equivalente de catequina (µg/mL)
Extrato aquoso Extrato acetônico Total
Abacaxi 515,55 ± 24,77 75,25 ± 3,76 590,80 ± 28,54
Acerola 3.366,55 ± 67,33 1.595,50 ± 63,82 4.962,05 ± 65,57
Caju 808,05 ± 32,32 629,85 ± 31,49 1.437,90 ± 71,89
Goiaba 468,52 ± 14,06 331,17 ± 13,38 799,69 ± 13,72
Laranja cravo 409,00 ± 12,27 146,30 ± 8,79 555,30 ± 9,53
Laranja pêra 465,25 ± 27,92 208,10 ± 8,32 673,35 ± 18,12
Mamão Formosa 509,00 ± 22,91 106,45 ± 5,05 615,45 ± 14,98
Mamão Havaí 284,85 ± 17,09 11,20 ± 0,68 296,05 ± 10,54
Manga espada 157,55 ± 5,51 99,45 ± 7,94 257,00 ± 6,75
Manga rosa 173,45 ± 6,94 84,15 ± 3,27 257,60 ± 6,85
Melancia 454,95 ± 13,65 257,40 ± 10,87 712,35 ± 12,50
Melão espanhol 383,90 ±16,19 130,75 ± 8,73 514,65 ± 13,46
Melão japonês 575,05 ± 21,85 276,30 ± 13,85 851,35 ± 18,85
Melão orange flesh 472,65 ± 28,36 156,70 ± 8,35 629,35 ± 18,35
Pinha 179,35 ± 7,17 404,10 ± 20,21 583,45 ± 15,69
Os valores referem-se a média de três determinações (três amostras independentes)
FIGURA 1 - Capacidade de seqüestrar o radical DPPH (%
de seqüestro) do extrato aquoso e acetônico de frutas.
(Letras iguais nas colunas respectivas aos extratos, aquoso
e acetônico, não diferem estatisticamente entre si pelo Teste
de Tukey (p>0,05).
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acetônico deste estudo, exceto para o extrato do abacaxi,
laranja cravo e a manga rosa que exibiram uma fraca ca-
pacidade de seqüestro do radical DPPH. Estes autores res-
saltaram que a contribuição do ácido ascórbico no seqües-
tro desse radical variou extensivamente entre as frutas. No
abacaxi, goiaba, mamão, melancia e laranja, a contribui-
ção do ácido ascórbico foi de 63, 48,3, 48, 31,7 e 25%,
respectivamente, embora, Wang et al. (1996) tenham rela-
tado que o percentual de contribuição do ácido ascórbico
na ação antioxidante das frutas é inferior a 15%. Em suco
de 5 variedades de laranja foi evidenciado uma forte e uma
fraca correlação entre o teor de fenólicos e a capacidade
antioxidante e entre o teor de ácido ascórbico e a capacida-
de antioxidante, respectivamente (Rapisarda et al., 1999).
É possível que ácido ascórbico e carotenóides, além dos
polifenóis, estejam presentes nos extratos testados, os quais
podem estar contribuindo sinérgica ou antagonicamente
com capacidade antioxidante das frutas analisadas. Entre-
tanto, a participação de outros componentes não reduz a
relevância da ação antioxidante dos polifenóis.
O teor de fenólicos totais e o percentual de seqüestro
do radical DPPH dos extratos (aquoso e acetônico) das fru-
tas apresentaram uma fraca e uma média correlação (R=
0,4488 e 0,7142; p<0,05), respectivamente. Na análise de
regressão (p<0,05) evidencia-se que não houve um aumen-
to linear da capacidade de seqüestrar o radical DPPH em
função do teor de fenólicos totais (Figura 2). Vários autores
têm demonstrado de forma conclusiva que existe uma forte
relação positiva entre o teor de fenólicos totais e a capacidade
antioxidante de frutas e hortaliças (Vison et al., 1998;
Velioglu et al., 1998; Kaur, Kapoor, 2002; Abdille et al.,
2005), enquanto que outros autores não têm evidenciado esta
correlação (Kahkonen et al., 1999; Ismail et al., 2004). Além
da presença nos extratos de outros fitoquímicos, a estrutu-
ra química do componente ativo tem influência sobre a efi-
cácia do antioxidante natural, uma vez que a posição e o
número de hidroxilas presentes na molécula dos polifenóis é
um fator relevante para esta atividade. Segundo Shahidi,
Janitha e Wanasundara (1992), a orto-dihidroxilação contri-
bui marcadamente para a capacidade antioxidante do com-
posto. Assim, a capacidade antioxidante de um extrato não
pode ser explicada apenas com base em seu teor de fenólicos
totais, a caracterização da estrutura do composto ativo, tam-
bém, é necessária (Heinonen, Lehtonen, Hopia, 1998).
A capacidade antioxidante do extrato aquoso e
acetônico das frutas, também, foi avaliada no sistema mode-
lo β-caroteno/ácido linoléico, cujos resultados variaram de
3,33 a 61,03% e de 3,89 a 67,25% de inibição, respectivamen-
te (Figura 3). Com exceção do extrato aquoso do abacaxi,
mamão Havaí, manga espada, manga rosa e pinha, os extra-
tos das demais frutas exibiram menor capacidade antioxidante
do que os extratos acetônicos. Evidencia-se, portanto, que os
compostos bioativos presentes nos extratos, reduziram, em
graus diferentes, o descoramento do β-caroteno.
Em função do percentual de inibição exibido, a pinha
(extrato aquoso) e goiaba (extrato acetônico) foram clas-
sificadas como frutas com moderada capacidade
antioxidante (50 a 70%), cuja ação foi estatisticamente
inferior e semelhante, respectivamente, ao antioxidante
sintético BHT. As demais frutas (extrato aquoso e
acetônico), por exibirem percentual de inibição da oxida-
ção inferior a 50%, foram considerados com fraca capaci-
dade antioxidante, dentre os quais se destacaram o mamão
Formosa (extrato aquoso) e a acerola (extrato acetônico)
com os menores percentuais. Em acerolas maduras, prove-
nientes da cidade de Japurá-PR, o teor de fenólicos totais
foi de 1.350µg/g e a atividade antioxidante de 44,7% de
inibição de formação de dienos conjugados a partir da oxi-
dação do metil linoleato (Righetto et al., 2005). A capaci-
dade antioxidante determinada por este método foi muito
superior à encontrada neste estudo.
FIGURA 2 - Relação entre o teor de fenólicos totais e a
capacidade de seqüestrar o radical DPPH (%) do extrato
aquoso (A) e acetônico (B) de frutas.
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Na relação entre o teor de fenólicos totais e a capa-
cidade antioxidante (% de inibição da oxidação) do extra-
to aquoso das frutas, apresentada na Figura 4, evidencia-
se uma fraca correlação negativa (p<0,05) (R= -0,3970;
R2= 0,1576) entre estas variáveis, enquanto que uma fra-
ca correlação positiva (p<0,05) (R= 0,2881; R2= 0,0830)
foi observada no extrato acetônico. Kaur e Kapoor (2002),
usando o reagente Folin Ciocalteau para determinação de
teor de fenólicos e o sistema modelo β-caroteno/ ácido
linoléico para avaliar a capacidade antioxidante em extrato
etanólico de hortaliças, evidenciaram uma moderada e
positiva correlação entre estas variáveis.
A ação dos extratos das frutas testadas nos dois en-
saios (DPPH e β-caroteno/ ácido linoléico) foi diferencia-
da. Enquanto no ensaio do DPPH, o extrato aquoso e
acetônico da acerola exibiram a maior capacidade de se-
qüestrar o radical, no ensaio β-caroteno/ ácido linoléico
estes extratos apresentaram um dos menores percentuais de
inibição da oxidação. Este comportamento foi semelhante
para as demais frutas, com exceção do extrato aquoso da
pinha cujo percentual de inibição da oxidação (ensaio β-
caroteno/ ácido linoléico) foi levemente superior ao
percentual de seqüestro do radical DPPH. Duarte-Almeida
et al. (2006) obtiveram resposta semelhante para o extra-
to metanólico de acerola que no método de seqüestro do
DPPH apresentou a maior capacidade antioxidante en-
quanto que no sistema β-caroteno/ ácido linoléico compor-
tou-se como pró-oxidante. Segundo estes autores, o ácido
ascórbico em elevada concentração após doar os dois hi-
drogênios redutores deu origem ao radical ascorbila, tor-
nando-se suscetível à captação de elétrons, passando a agir
como oxidante. Como o método de seqüestro do DPPH se
baseia na transferência de elétrons de um composto
antioxidante para o radical livre, o poder redutor do com-
posto a ser testado é avaliado. Neste caso, as substâncias
pró-oxidantes não são detectadas. Assim, as discrepâncias
evidenciadas podem ser inerentes às características e o
mecanismo de ação do(s) composto(s) bioativo(s) e a
metodologia utilizada para avaliar sua capacidade
antioxidante. Não obstante as respostas dos extratos terem
sido diferentes nos dois ensaios, as frutas estudadas inte-
gram o grupo de alimentos com capacidade antioxidante
considerável, tornando-se imprescindível a sua presença na
dieta usual de modo a proteger o organismo dos danos
oxidativos.
CONCLUSÃO
Todas as frutas estudadas apresentaram capacidade
antioxidante, entretanto a intensidade desta ação foi dife-
renciada entre elas. A acerola, caju, mamão Formosa,
mamão Havaí, goiaba, laranja pêra, e a pinha destacaram-
FIGURA 3 - Capacidade antioxidante do extrato aquoso e
acetônico de frutas (contendo 31,51 a 161,61µg e de 2,24
a 125,97 µg de fenólicos totais/0,2mL, respectivamente)
determinada pela oxidação acoplada do b-caroteno/ácido
linoléico. (Letras iguais nas colunas respectivas aos
extratos, aquoso e acetônico, não diferem estatisticamente
entre si pelo Teste de Tukey (p>0,05)
FIGURA 4 - Relação entre o teor de fenólicos totais e a
capacidade antioxidante (% de inibição) do extrato aquoso
(a) e acetônico (b) de frutas comercializadas em Recife
determinada pela oxidação acoplada do β-caroteno/ácido
linoléico.
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se por terem apresentado uma potente capacidade
antioxidante. Frente à ação antioxidante exibida, as frutas
podem ser apontadas como boas fontes de antioxidantes
naturais que podem ser mais efetivas e econômicas do que
o uso de suplementos dietéticos na proteção do organismo
contra os danos oxidativos, portanto, o seu consumo deve
ser estimulado.
ABSTRACT
Antioxidant capacity of the fruits
Aqueous and acetone extracts from 15 fruits have been
screened for antioxidant activity using DPPH method and
ß-carotene/linoleic acid model. All fruits studied showed
antioxidant activity, but in different extent. Acerola,
cashew-apple, papaya “formosa”, papaya “solo”,
orange and guava showed the higher antioxidant activity
(>70%) in DPPH method, followed by pineapple,
bergamont, mango “rosa”, melon “reticulares”, melon
“inodorus”, melon “orange flesh” and sugar-apple
aqueous extract (moderate, 60-70%) and mango “espa-
da” and watermelon aqueous extract, the lowest activity.
Acerola, cashew-apple, sugar-apple and guava acetone
extracts exhibited higher scavenging activity toward
DPPH radicals (>70%). ß-carotene/linoleic acid model
index of sugar-apple aqueous extract and guava acetone
extract demonstrated moderate antioxidant activity (60-
70%), meanwhile acerola aqueous extract and papaya
“formosa” acetone extract the lower. According to
antioxidant activity, fruits can be indicated as natural
antioxidants sources, pointing out acerola, cashew-apple,
papaya “solo”, papaya “formosa”, guava, orange and
sugar-apple as the highest in antioxidant capacity.
UNITERMS: Antioxidant activity/Fruits. DPPH free radi-
cal scavenging. β-carotene/linoleic acid model system.
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